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REGIONENPORTRAT

Zwischen Rostock und Riigen

Das alte Junkerland Mecklenburg-Vorpommern prdsentiert sich voller Geschichte:
Auf den Spuren einer fast in Vergessenheit geratenen traditionellen Kiiche.

Auch wenn es schon immer beken-

nende Liebhaber dieser Region im Nordosten von
Deutschland gab — der prominenteste von ihnen ist
wohl Theodor Fontane —, so lautet das verbreitete
Vorurteil tiber die mecklenburgische Kiiche doch,
dass sie nicht der Rede wert sei. Nichts als »Kartof-
feln, Weiflkraut, Riiben und Pferdebohnenc, so urteil-
te beispielsweise der Schriftsteller und Philosoph
Karl Julius Weber im 18. Jahrhundert.
Stellt man jedoch diese vorgefassten Meinungen
iiber die Kiiche Mecklenburg-Vorpommerns hintan,
so bietet sich die Gelegenheit, eine der interessantes-
ten, weil unbekanntesten Landeskiichen Deutsch-
lands kennenzulernen. Denn auch wenn die Ge-
schichte von Mecklenburg und Pommern politisch
lange voneinander getrennt verlief — schlieflich ent-
stand dieses Bundesland erst nach 1990 aus Mecklen-
burg, Vorpommern und Neubrandenburg —, so fiihr-
ten dhnliche geografische, klimatische und kulturelle
Bedingungen doch zu einer vergleichbaren Kiichen-
tradition. Der direkte Zugang zur fischreichen Ostsee,
die Nahe zu Polen und die lange Vergangenheit als
Junker- und Bauernland bildeten die Grundlage fir
die kulinarische Entwicklung der Region Mecklen-
burg-Vorpommern. Fisch und Fleisch sind hier wie
dort die ebenso beliebten, wie verbreiteten Hauptzu-
taten der gehaltvollen Traditionsgerichte.

Von Tuffeln, Wruken und Plinsen

Aber auch in Mecklenburg-Vorpommern wurde nicht
jeder als Gutsherr geboren. So verwundert es nicht,
dass Géansebraten, Aal und Barsch nicht auf jeder-
manns heimischer Tafel landeten. Das einfache Volk,
die Bauern und Tagel6hner, musste sich oftmals mit
Kartoffeln und Kohlriiben zufriedengeben. Und das
galt gerade auch fir die Zeiten, in denen der »real
existierende Sozialismus« tUber das tagliche Waren-
angebot bestimmte. Einfliisse, die sich noch heute in
den vielen fleischlosen Kartoffel- und Ribengerich-
ten deutlich erkennen lassen.

Auch wenn den Mecklenburgern nichts tber ihre
Kartoffeln geht, die sie liebevoll »Tiffeln« nennen
und ohne die einfach keine Mahlzeit komplett ist, so
gibt es auch andere Gemiise, die erst in jiingster Zeit

wieder zu Ehren gekommen sind. Vor allem die Wru-
ke, die Steckriibe, hat lange unter ihrem schlechten
Ruf gelitten. Die Mecklenburger haben sie gemieden
seit dem Hungerwinter von 1917/18, der als »Steck-
ribenwinter« in die Geschichte eingegangen ist. Mor-
gens Kohlriiben, mittags Kohlriiben und abends
Kohlriiben war einfach auch zu viel des Guten. Da die
meisten von uns allerdings keine direkte Erinnerung
daran haben dirften, kénnen wir es ruhig wagen,
wenigstens einmal Steckriibensuppe zu kosten. Da-
bei darf ein Versprechen gegeben werden: Wir wer-
den tiberrascht sein von diesem Geschmackserlebnis,
das zwischen Spargel und Schwarzwurzel changiert.
Die Plinse diirfte aber wohl weit héher im Kurs ste-
hen. Dabei handelt es sich um eine Art Eierkuchen,
der mit Milch oder Buttermilch und héufig unter
Zugabe von Hefe zubereitet wird. Plinsen konnen je
nach Vorliebe siif§ oder pikant sein. Gerne werden sie
mit Apfelmus gereicht. In Verbindung mit gerdaucher-
tem Lachs konnen sie auch mal ein feines Mahl eroff-
nen. Wenn es sein muss, ist der Mecklenburger also

auch fleischlos gliicklich.

Bertihmtes Mecklenburg-Vor-
pommern: Die auffdlligen
Kreidefelsen von Riigen sind
sehenswerte Wahrzeichen der
Ostseehalbinsel.
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Gepokelt, getrocknet und gekocht

»Ein Himmel voller Schinken« ist hierzulande keine Wunschvorstellung, sondern
Realitcit: Zahlreiche deutsche Spezialititen bereichern den Speisezettel.

Genuss braucht Zeit: Die Herstellung
eines wahrhaft feinen Schinkens kann dauern, jeden-
falls, wenn er nach traditioneller Art gemacht wird.
Dazu wird das Fleisch, das in der Regel vom hinteren
Oberschenkel des Schweins stammt, je nach Zuberei-
tungsart gepokelt, gebriiht, gebraten, getrocknet oder
gerduchert. Kochschinken wird erst gepokelt, dann
gebriiht und ist nur kurz haltbar. Rohschinken wird
durch Salzen (Pokeln), Lufttrocknen und Réuchern
haltbar gemacht. Wihrend in Mittelmeerldndern auf-
grund des trockeneren Klimas Schinken bevorzugt
luftgetrocknet wird, ist dies hierzulande klimatisch
bedingt unmoglich. Als Ersatz werden die moderne
Lufttrocknung in Klimakammern sowie das Rau-
chern (vor allem Kaltrduchern) eingesetzt.

Rauchern ist eine Kunst

Rauchern hat eine lange Tradition in Deutschland:
Schon seit tiber 1000 Jahren wird etwa Westfalischer
Schinken in der Munsterldnder Tieflandbucht herge-
stellt. Das Fleisch, das zundchst mit Knochen einige

Wochen trocken gepokelt wird, muss nach dem Kalt-
rdauchern Monate reifen, bis schliefllich der Knochen
entfernt wird. Der gesamte Herstellungsprozess dau-
ert je nach Qualitat bis zu 18 Monate. Ammerldnder
Schinken, eine niedersachsische Spezialitdt, wird tro-
cken gepokelt, mit Pfeffer, Piment, Wacholder und
Zucker gewdlrzt und darf nach dem Kaltrauchern
iiber Buchenholz mindestens ein Vierteljahr lang rei-
fen. Ebenso hat Schwarzwélder Schinken unter den
deutschen Schinkenspezialititen, von denen hier
eine Auswahl vorgestellt wird, Berithmtheit erlangt.
Ein guter Schinken zeichnet sich durch sein Aroma
und seine Konsistenz aus. Das beste Aroma entwi-
ckelt sich, wenn der Schinken eine ausreichend lange
Reifezeit hat, in der er Wasser verliert und seine Fes-
tigkeit erreicht. Luftgetrockneter Schinken benotigt
eine viel lingere Reifezeit als gerdaucherter Schinken.
Wird Schinken hingegen im Schnellverfahren herge-
stellt, konnen sich Geschmack und Konsistenz nicht
optimal ausbilden. Sie schmecken in der Regel nur
salzig aufgrund der hohen, zur Haltbarmachung ein-
gesetzten Menge an (Nitritpokel-)Salz.



WARENKUNDE

Schinkenspezialititen
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- 1 Schalotte -

Zubereitungszeit
ca. 1 Std. 30 Min.

Fiir den Spitzkohl

- 1 Kopf Spitzkohl (ca. 500 g)
- 1 Apfel (Cox Orange)

- 1-2 EL Butter - Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

- 1-2 EL Schnittlauchréllchen

Fiir die Honigdpfel
- 1 Apfel (Cox Orange)
- 2 EL Honig + 1-2 TL Zitronensaft

Fiir das Rebhuhn

- 4 bratfertige Rebhiihner (je 300 g;
oder Stubenkiicken, Perlhuhnbrust)

- Salz - frisch gemahlener Pfeffer

- 4 Knoblauchzehen - 4 Zweige
Rosmarin - Ol zum Braten
Fiir die Rieslingsauce
1 TL Butter - 1 TL Honig
- 100 ml trockener Riesling

- 160 g Sahne - Salz

- frisch gemahlener Pfeffer

- 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
- 2 Walnusskerne

- 1 TL gehackte Petersilie

AufSerdem

- Kiichengarn zum Binden

WILD UND GEFLUGEL

Niedersachsen

bundesweit

Gebratenes Rebhuhn
auf sautiertem Spitzkohl

Mit Honigdpfeln und Rieslingsauce serviert

1 | Vom Spitzkohl acht Blitter 16sen, waschen, jedes Blatt zu ei-
nem Dreieck (7 x 10 cm) schneiden, in Salzwasser blanchieren und
trocken tupfen. Anschlieflend den restlichen Spitzkohl in Streifen
schneiden. Den Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und den
Apfel wiirfeln. Spitzkohlstreifen und Apfelwiirfel in Butter 2 Minu-
ten diinsten, abschmecken und den Schnittlauch einriihren. Je ein
Spitzkohldreieck auf ein Blech geben, das Spitzkohlgemiise darauf
verteilen und mit einem weiteren Spitzkohldreieck abdecken. Zum
Anrichten kurz im Backofen erhitzen. Fiir die Honigédpfel den Ap-
fel schélen, in zwolf Spalten schneiden und die Kanten mit dem
Messer abrunden. Den Honig mit dem Zitronensaft in einer Kasse-
rolle erhitzen und die Apfelspalten darin langsam bissfest garen.

2 | Die Rebhiihner bridieren (Steps 1 und 2), innen und aufSen
wiirzen und mit je einer angedriickten Knoblauchzehe und einem
Rosmarinzweig fiillen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Reb-
hithner diinn mit Ol zum Braten einreiben. Das restliche Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen, die Rebhiihner von allen Seiten braun
anbraten und fiir 10 bis 12 Minuten in den Backofen schieben. Aus
der Pfanne nehmen und zugedeckt warm stellen. Entfernen Sie vor
dem Anrichten Bindfaden, Knoblauch und Rosmarin.

3 | Fiir die Rieslingsauce die Schalotte schilen und fein wiirfeln.
Das Bratfett der Rebhiithner abgieflen und die Butter in der Pfanne
aufschaumen. Schalottenwiirfel und Honig zufiigen und die Scha-
lotten glasig anschwitzen. Mit Riesling abloschen, Sahne zuftigen
und etwas reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Grob gehackte Walntisse und Petersilie in die Sauce geben.

4 | Zum Anrichten je ein Spitzkohldreieck auf die Tellermitte
geben und je ein Rebhuhn daraufsetzen. Etwas Sauce parallel zu
den Seiten des Dreiecks angieflen. Dazu passen sehr gut Schupfnu-
deln (S. 383) oder Macairekartoffeln.

Rebhuhn bridieren

1) Die Keulen tiber der Brust kreu-
zen und mit Kiichengarn zusam-
menbinden. Die Fligelspitzen in
Richtung Riicken klappen.

2) Den Faden von den Keulen tiber
den Ricken und die Fliigel zur
Brust fithren und verknoten.
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DESSERTS UND SUSSSPEISEN

Baden-Wiirttemberg

Bayern

Zubereitungszeit
ca. 3 Std.

Fiir das Preiselbeereis

- 250 g Sahne - 120 ml Milch

- 6 Eigelbe (120 g) - 3 TL Zucker

- 250 g kaltgertihrte Preiselbeeren
(S. 423; oder Fertigprodukt im Glas)

Fiir das Portweinsabayon

- 50 ml roter Portwein

- 100 ml Apfelsaft - 1-2 Macisbliiten
- 1 Stiick unbehandelte Orangenschale
- 2 Eigelbe (40 g) + 2 TL Zucker

- 1 EL Zitronensaft

- 1-2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Apfelkiichle

- 2 Apfel - 50 g Puderzucker

- 3 cl Calvados - 1 EL Zitronensaft

- 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

- 60 g Zucker - 1 Msp. gemahlener Zimt

Fiir den Backteig

- 1 Ei - 1 Eigelb (20 g)

- 1 TL Raps- oder Distelol

- 75 g gesiebtes Weizenmehl

- 75 ml Weiffwein - 1 Prise Salz
- Y, Pickchen Vanillezucker

- 1 Eiweifs (30 g) - 1 TL Zucker

+ 11 Ol und Mehl zum Ausbacken

S. 287

WARENKUNDE Preiselbeeren
- e

Apfelkiichle mit
Portweinsabayon

Ein Klassiker — erfrischend neu mit Preiselbeereis

1 | Fiir das Preiselbeereis die Sahne mit der Milch mischen und
aufkochen. Die Eigelbe mit dem Zucker in einer Schiissel schaumig
rithren und die kochend heifle Sahnemilch dazugeben. Auf ein hei-
3es Wasserbad stellen und unter stindigem Riithren »zur Rose ab-
ziehen« (S. 417). Danach sofort durch ein feines Sieb passieren und
die Preiselbeeren einrtthren. Zum Abkiihlen auf Eis stellen und in
der Eismaschine gefrieren. Wenn Sie keine Eismaschine besitzen,
die Masse im Tiefkiihlfach gefrieren, dabei das Eis im Abstand von
etwa 20 Minuten gut durchrithren.

2 | Fiir das Portweinsabayon Portwein, Apfelsaft, Macisbliiten
und Orangenschale in einem Topf mischen, aufkochen und auf
etwa 60 ml reduzieren. Schlagen Sie die Eigelbe mit dem Zucker
cremig-weifl. Die Portweinreduktion zugeben und auf einem war-
men Wasserbad zum Sabayon aufschlagen. Dann die Schiissel vom
Wasserbad nehmen und weiterschlagen, bis die Masse abgekiihlt
ist. Mit etwas Zitronensaft und geschlagener Sahne verfeinern.

3 | Fiir die Apfelkiichle die Apfel schilen, die Kerngehiuse ausste-
chen und das Fruchtfleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
Puderzucker, Calvados, Zitronensaft und Muskatnuss marinieren.
Zucker mit Zimt vermischen. Fiir den Backteig Ei, Eigelb, Ol, Mehl,
WeifSwein, Salz und Vanillezucker zu einem Teig verrithren und

20 Minuten quellen lassen. Das Eiweifs mit dem Zucker steif schla-
gen und vor dem Backen unter den Teig heben.

4 | Zum Ausbacken das Ol auf 160 bis 180 °C erhitzen. Die Apfel-
scheiben trocken tupfen, mehlieren, durch den Teig ziehen und im
heiflen Ol goldbraun ausbacken. Dann die Apfelkiichle mit einem
Schauml6ffel herausheben, zum Entfetten auf Kiichenpapier legen
und anschlieend in dem Zimtzucker wélzen. Zum Anrichten die
gebackenen Apfelringe auf Teller legen. Das Preiselbeereis darauf-
setzen, etwas Sabayon angieflen und den Rest separat dazureichen.

HOLUNDER STATT APFEL: DIE KLASSISCHEN BAYERISCHEN HOLLERKUCHERL

Der bekannte Klassiker aus Bayern lasst sich folgendermafien zubereiten: Verlesen Sie 8 Dol-

den Holunderbliiten und entfernen Sie anhaftende Kleininsekten. Fiir den Ausbackteig 4 Eier

trennen, die Eiweifle mit 8o g Zucker zu Eischnee schlagen. 250 g Mehl mit 300 ml Milch und

1 Prise Salz kraftig verriihren, die Eigelbe unterrithren und vor dem Ausbacken den Eischnee

vorsichtig unterheben. Erhitzen Sie dann zum Ausbacken reichlich Ol auf 170 °C. Die Holun-

derbliten leicht mit Mehl bestauben (mehlieren), in den Ausbackteig tauchen und schwim-

mend im heiflen Ol goldbraun ausbacken. Lassen Sie die Hollerkiicherl auf Kiichenpapier ab-

tropfen und bestauben Sie sie mit Puderzucker. Backfrisch mit Vanillesauce (S. 459) servieren.
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